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STUZZICHINI 
4 


Salmone e mango 
5 Cremadizolaepere 
6 Spumadimelanzane 
1 Marinataalle zucchine 
8 Smoothiedi carote e aspic 
9 Insalatinagreca 
10 Gazpacho verde 
Il Mousse affumicata 
12 Avocadoemais 
13 Gelatinadigine astice 
14 Ceviche di cernia 
15 Tiramisù al parmigiano 


16 Rigatoni e gamberoni 

17 Pasticcio al forno 

18 Sedaniai crostacei 

19 Insalata con bruschette 
20 Mezze maniche tra le triglie 
21 Teglia ‘ncasciata 

22 Gratin scampi e tartufo 

23 Pasta fredda con caponata 
24 Bontà al ragù vegetale 

25 Piatto ortolano 

26 Tonnoe capperi 

21 Tortiglioni fantasia 


ACCIUGHE E SARDINE 


28 Flan soffice 

29 Marinata al finocchietto 
30 Tortino patate e pecorino 
31 Crumblealla cipolla 

32 Gratinate al semolino 

33 Lattuga, timo e crostini 


CLUCITIA 


nt 


sommario 


Di) 


34 Linguine alla siciliana 

35 Quichedi porri 

36 Sauté alla provenzale 
Un mare di pomodoro 

38 Sfogliatine farcite 

39 Involtini a beccafico 


40 Cestini di zucchine 
41 Cornial pollo 
2 Quadrati con pasta 
43 Untesoro d'orzo 
44 Trancetti alla salsiccia 
5 Melanzanealmixdi ragù 
46 Barchette con carne 
47 Tondeal sugo 
48 Pomodoriin crociera 
49 Dadolata saporita 
50 Ramatial riso 
51 Avocadoalle nocciole 
52 Delizia tonnata 
53 Cipolle con quinoa 


DOLCI CON LE PESCHE 


54 Charlotte al mascarpone 
55 Tartellette cioccolatose 
56 Frenchtoastin cocotte 
57 Torta confrosting 

58 Amaretti e yogurt 

59 Pizzaalla ricotta 

60 Tiramisù di frutta 

61 Puddingal forno 

62 Crostatine al rosmarino 
63 Pistacchi e biscotti 

64 Galletta al timo 

65 Piccole al cacao 


UN MENU RICCO DI SORPRESE GOLOSE 
Gli sfiziosi stuzzichini nei bicchieri aprono 
questo menu. Poi arrivano i maccheroni, 


i secondi a base di pesce azzurro e le verdure 
ripiene. Gran finale con i dolci con le pesche. 
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x 2 INGREDIENTI PER 4 PERSONE e 96 ore in freezer, poi a striscioline. Coprite con 
p | 10Ogdifiletto di salmone scongelato in frigo). pellicola e lasciate marinare 

"a 2 1mango +] ciuffo di prezzemolo È Condite gli straccetti in TS in frigorifero per almeno 
2 ciuffodimenta*8minigrissini» (2 una pirofila con olio, sale | un'ora. Dividete salmone e 
P 1 Semidi sesamo * Olio extravergine e pepe. Sbucciate il mango, mango in piccoli bicchierini 
È per, d'oliva + Sale e pepe privatelo del nocciolo, vi o coppette di vetro. 
ì tagliate la polpa a dadini agì Spolverizzate con una 
e" rivate il salmone di pelle e distribuiteli sul salmone. 8 presa di semi di sesamo, 
I elischeetagliatelo a =” Aggiungete poco © guarnite con i grissini, 
x n.” straccetti (per ilconsumo | prezzemolotritato e rametti di prezzemolo, 


a crudo, deve essere tenuto 


qualche foglia di menta foglie di menta e servite. 
sor a i 


Pad PO er 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
100 g di gorgonzola * 200 gdi 
formaggio fresco spalmabile * 50 g 
di latte * 2 pere * 50 g di nocciole 
sgusciate * Burro * Sale e pepe 


Tagliate lo zola a dadini. 
Tenetene qualcuno da 
parte per guarnire, mettete 


il resto in un pentolino con 
il latte e sciogliete a fuoco 
molto dolce, mescolando. 
Spegnete, aggiungete il 
formaggio fresco, pepate 
e amalgamate. Dividete 

la crema nei bicchierini e 
passate in frigo. Sbucciate 
e pulite le pere, tagliatele 


a dadini e spadellatele 2-3 
minuti con burro e sale. 
Spezzettate le nocciole, 
doratele qualche istante 
con le pere e dividete il mix 
nei bicchierini. Completate 
con i dadini di zola tenuti 
da parte e servite, a piacere 
con salatini di sfoglia. 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 
10 minuti 


| STUZZICHINI 


| Spuma di | 
melanzane | 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
lora 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] melanzana * ] spicchio d'aglio * 
2 cucchiai di patè di olive * ] ciuffo 
di menta * ] mazzetto di erba 
cipollina * ] cucchiaio di olive nere 
snocciolate * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Lavate la melanzana, 
bucherellatela con uno 
stecchino, mettetela in una 
teglia, spennellatela d'olio 
e infornatela a 220° per 
circa un'ora. Sfornatela, 
fatela intiepidire, tagliatela 
a metà e recuperate la 
polpa, scartando la buccia. 
Frullate la polpa nel mixer 
con 1-2 foglie di menta, 
l'aglio spellato, sale, pepe 
e un filo d'olio. Distribuite 
la spuma nei bicchierini e 
guarnite con il patè, le olive 
tagliate a spicchietti e fili 

di erba cipollina. 


Preparazione 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 zucchine * 50 g di prosciutto 
cotto * 50 g di parmigiano 
reggiano * 2 limone + Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lavate le zucchine e 
tagliatele a dadini 
minuscoli. Conditeli in una 
ciotola con olio, sale, pepe, 
il succo del limone e fate 
marinare un'ora in frigo. 
Dividete le zucchine nei 
bicchierini e completate 
con il prosciutto a straccetti 
e il parmigiano a tocchi. 
Completate con una 
macinata di pepe e servite. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
800 g di carote * 350 ml di brodo 
vegetale + ] ciuffo di prezzemolo 

3 g di agar agar * ] cucchiaino di 
curcuma * !/2 cucchiaino di zenzero 
in polvere * Burro * Sale 


dortate a bollore il brodo, 
incorporate l'agar agar 
e mescolate con una piccola 
frusta finché è sciolto. 
Spegnete e fate intiepidire. 
Tritate il prezzemolo, 
distribuitelo nei bicchierini, 
dividetevi il brodo e fate 
rapprendere in frigo 
almeno un'‘ora. Raschiate le 
carote, tagliatele a rondelle 


Preparazione 


{| Tempo di cottura 


e lessatele 15-20 minuti 
in acqua salata. Scolatele 
e frullatele nel mixer con 
il burro, la curcuma e lo 
zenzero. Regolate di sale. 
Riprendete i bicchierini 

e distribuite il frullato di 
carote. Ripassate in frigo 
un'altra ora prima di 
servire, a piacere con 
prezzemolo fresco. 


Preparazione | 


Tempo di cottura | 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

100 gdi grano a cottura rapida 
100 g di feta * 12 pomodorini 

ciliegia * 2 cipollotti rossi * ] ciuffo 

di basilico * ] ciuffo di maggiorana 
Olio extravergine d'oliva 

Sale e pepe 


essate il grano in acqua 
bollente salata. Scolatelo, 
conditelo in una terrina con 
un filo d'olio e lasciatelo 


raffreddare. Lavate i 
pomodorini, divideteli 

a metà e mescolateli al 
grano. Unite la feta 
sbriciolata e i cipollotti, 
mondati e affettati. 
Mescolate e aggiungete 
il basilico tagliuzzato e 
la maggiorana. Regolate 
di sale, pepate e irrorate 
con un giro d'olio. Dividete 
nei bicchierini e servite. 


STUZZICHINI® 
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cottate i piselli 5 minuti Versate il gazpacho nei 
in acqua salata. Scolateli e bicchierini e passate in frigo è} É* 
raffreddateli sotto l'acqua ‘f 30 minuti. Tagliate il 
corrente. Lavate i pomodori, *È# salame a fettine sottili 
| privateli di semi e acqua, e rosolatele in una padella 


di mollica di pane raffermo alell, sli __ @ i i. 
lauffodibasico@]ainchialo tagliateli a dadini e frullateli *** antiaderente finché sono 
** croccanti. Guarnite il 


| diacetobianco*50mldiolio ©, coni piselli, il cipollotto Ri ! . 
‘extravergine d'oliva + Sale e pepe | pulito, il pane ammollato — ;. gazpacho con il salame, il 

| | in acqua e strizzato, l'aceto, —. basilico e servite, a piacere 
un filo d'olio, sale e pepe. bi con pane abbrustolito. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg di pomodori verdi * 30 g 

di piselli sgranati * ] cipollotto 

50 g di salame piccante * 50 g 


Mousse 
affumicata i 


Preparazione | 
15 minuti 
Tempo di cottura 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
400 gdi salmone affumicato * 
50 ml di panna fresca * 200 g 

di formaggio fresco spalmabile * 

1 rotolo di pasta sfoglia pronta 

* Semi di sesamo * Paprica * 

l arancia * ] ciuffo di prezzemolo 
* Sale e pepe 


Srotolate la sfoglia su 

una placca, tagliatela a 
striscioline, distanziatele, 
spennellatele d'acqua, 
cospargetele di sesamo 

e infornatele 15 minuti a 
200°. Frullate nel mixer 

il salmone con la panna. 
Incorporate il formaggio 
fresco con una spatola, 
regolate se occorre di sale 
e pepate. Lavate l'arancia 
e ricavate la scorza a filetti. 
Dividete la mousse nei 
bicchierini, spolverizzate 
di paprica e decorate con 

le scorzette e il prezzemolo 
tritato. Servite con le 

.. sfogliette al sesamo. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 avocado * 200 g di mais in 
scatola * ‘4 limone * 150 ml latte * 
] peperoncino piccante fresco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Tenete da parte un 
cucchiaio di mais e lessate 
il resto 15 minuti nel latte, 
con una presa di sale. 
Spegnete, fate intiepidire, 
frullate nel mixer e passate 
al setaccio. Lavate il limone, 
grattugiate la scorza e 


spremete il succo. Tagliate 
l'avocado a metà, eliminate 
nocciolo e buccia e 
schiacciate la polpa in un 
piatto con una forchetta. 
Conditela con olio, sale, 
pepe, succo e scorza del 
limone. Mondate e tritate il 
peperoncino. Unitene metà 
al mais e metà all'avocado. 
Dividete i composti nei 
bicchierini, completate 

con i chicchi di mais tenuti 
da parte e servite. 
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Preparazione {È 
U 20 minuti pi” 
Tempo di cottura 

15 minuti 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
2 code di astice * 200 ml di gin 

* 3 fogli di gelatina * ] ciuffo 

di basilico * Sale 


ettete la gelatina a bagno 
in acqua fredda. Immergete 
le code di astice in acqua 
bollente salata e lessatele 
7-8 minuti. Scolatele e 


tuffatele in acqua e ghiaccio 
per fermare la cottura. 
Aprite i carapaci, sgusciate 
la polpa e tagliatela a 
pezzetti. Portate a bollore 
in un pentolino il 

gin con 100 ml d'acqua e 
un pizzico di sale. 

Togliete dal fuoco, unite 
la gelatina strizzata e 


mescolate per scioglierla. 
Fate intiepidire. 
Mescolate in una ciotola 
la gelatina con la polpa 
degli astici e il basilico 

a striscioline. Dividete 

il composto nei bicchierini. 
Lasciate rapprendere in 
frigo almeno 2-3 ore prima 
di servire i bicchierini. 
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200 gdifiletti di cernia senza pelle 
* ] rotolo di pasta brisée pronta * 
2 lime *] mango * ] pompelmo 
rosa * ] ciuffo di coriandolo 

o prezzemolo * Sale e pepe 


Private i filetti di cernia delle 
lische e tagliateli a dadini 
(per il consumo a crudo, la 


n= 


Ceviche 
di cernia ‘. 


Preparazione 


15 minuti 


© Tempodi cottura 


15 minuti 


dn }. 
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©“ cernia deve essere tenuta in 


freezer 96 ore e scongelata 
in frigo). Mescolateli in una 
terrina con il succo dei lime. 
Pelate il mango e tagliate la 
polpa a dadini. Mescolateli 
al pesce insieme a qualche 
foglia di coriandolo o 
prezzemolo, sale e pepe. 
Coprite e lasciate marinare 


un'ora in frigo. Srotolate 

la brisée su una placca, 
tagliatela a striscioline, 
distanziatele e infornate 15 
minuti a 200°. Sbucciate al 
vivo il pompelmo e riducete 
gli spicchi a pezzetti. 
Dividete nei bicchierini 

il ceviche, il pompelmo, 

le sfogliette e servite. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 g di mascarpone * 50 gdi 
parmigiano grattugiato * 3 uova 
20 pomodorini semisecchi * 6 
fette di coppa * ] ciuffo di origano 
fresco * Peperoncino in polvere 
Mandorle a lamelle * Sale e pepe 


gusciate le uova e separate 
tuorli e albumi. Sbattete 

i tuorli in una ciotola fino 

a renderli gonfi. Con 

una spatola, incorporate 
mascarpone e parmigiano. 
Montate gli albumi a neve 
e amalgamateli composto. 
Regolate se occorre di sale 
e pepate. Dividete i 
pomodorini nei bicchierini. 
Condite con un filo d'olio, 
coprite con la crema di 
mascarpone e mettete in 
frigo 2 ore. Tostate qualche 
minuto le mandorle in 

una padella antiaderente. 
Guarnite i tiramisù con la 
coppa, le mandorle tostate, 
peperoncino e origano. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di rigatoni *500 g di 
gamberoni * 10 pomodorini ciliegia 
* ] spicchio d'aglio * Concentrato 
di pormnodoro * Vino bianco * 

1 ciuffo di basilico * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sgusciate i gamberoni 
lasciandone 4 con teste e 
code attaccate. Privateli del 
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che trionfo 
asta corta 


2 filo nero e lavateli, insieme 


alle teste staccate. Rosolate 
queste ultime in un tegame 
con un filo d'olio e l'aglio 
schiacciato. Unite i gamberi 
e scottateli a fuoco alto 30 
secondi per lato. Pepateli e 
toglieteli. Sfumate le teste 
col vino e unite i pomodorini 
lavati e tagliati a pezzetti. 
Saltate 5 minuti, schiacciate 


NI 


Rigatoni 
e gamberoni 


Me Preparazione 

i 25 minuti 
Tempo di cottura 
25 minuti 


le teste ed eliminatele. 
Intanto, lessate la pasta in 
acqua salata. Unite al sugo 
una punta di concentrato e 
poca acqua della pasta. 
Riunite i gamberi e fate 
saltare 2 minuti, finché 
cambiano colore. Scolate la 
pasta al dente, ripassatela 
nel sugo e servite con il 
basilico, tagliato a filetti. 


150 g di pancetta a dadini * 150 g dorata, unite i pomodorini 
di pomodorini ciliegia * ] ciuffo lavati " divisi a meta. Fate 
di basilico * Olio extravergine insaporire, regolate di sale 
d'oliva * Sale e pepe e pepate. Scolate la pasta 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE in una padella la pancetta 
320 g di rigatoni * ] mozzarella con poco olio. Quando è 
e conditela in una pirofila 


agliate la mozzarella a con un filo d'olio. Unite 
dadini e fateli asciugare ‘ lapancetta, ipomodorinie 
su carta da cucina. Lessate la mozzarella, mescolate e 
la pasta in acqua salata. infornate 15 minuti a 180°. 


Nel frattempo, rosolate Decorate con il basilico. 


MACCHERONI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di sedani * 250 g di scampi 
* 250 g di gamberi * 150 g di 
zucchine * 150 g di carote * 

] limone *] ciuffo di prezzemolo 
* 100 ml di vino bianco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sgusciate i crostacei 
conservando le teste, 
privateli del filo nero e 
lavate tutto. Sciacquate 
le zucchine, raschiate le 


Sedani 
al crostacei 


Preparazione 
25 minuti 1 
Tempo di cottura 
25 minuti 


ri 


salivare PE 
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carote e grattugiatele con 
una grattugia a fori larghi. 
Scaldate l'olio in una larga 
padella, unite le teste dei 
crostacei e fatele rosolare 
5 minuti a fuoco vivo. 
Sfumate con il vino e 
lasciate evaporare. 
Schiacciate le teste, 
eliminatele e aggiungete 
le verdure. Salate, pepate 
e cuocete a fuoco vivo 

5 minuti. Nel frattempo, 


lessate i sedani in acqua 
salata. Unite al condimento 
i crostacei e saltateli 3 
minuti, finché cambiano 
colore. Lavate il limone 

e grattugiate la scorza sui 
crostacei. Regolate di sale 
e pepate. Scolate i sedani 
al dente e trasferiteli nella 
padella. Fate saltare a 
fuoco vivo qualche istante 
e completate con il 
prezzemolo tritato. 


Preparazione 


Tempo di cottura tt 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE salata, scolatela al dente, i capperi scolati e alcune 
400 g di mezze maniche +2 fette conditela in una terrina con foglie di basilico tritate. 
di pane casereccio * 2 zucchine un filo d'olio e lasciatela Regolate di sale, pepate, 


condite con un filo d'olio, 
aggiungete la pasta e 
mescolate. Strofinate il 
pane con lo spicchio 
d'aglio, ungetelo d'olio, 
tostatelo sulla bistecchiera 
e spezzettatelo. Dividetelo 
nei piatti e completate con 
la pasta e basilico fresco. 


raffreddare. Lavate le 
verdure. Private i pomodori 
di semi e acqua e tagliateli 
a pezzetti. Affettate 
zucchine e melanzane, 
ungetele d'olio e scottatele 
su una bistecchiera ben 
calda. Mescolatele in una 
insalatiera con i pomodori, 


2 melanzane perline * 2 pomodori 
1 cucchiaio di capperi sotto sale 
1 ciuffo di basilico * 1] spicchio 
d'aglio * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


ciacquate i capperi e fateli 
dissalare in acqua tiepida. 
Lessate la pasta in acqua 


por | x 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE |} 
320 g di mezze maniche * 8 filetti. (\ 

di triglia * ] cuore di lattuga * rin e h [ 
cipolla * 2 bicchiere di vino bianco, + 

] rametto di finocchietto * Burro ; 
Olio extravergine d'oliva * Sale 


rivate i filetti di triglie di 
eventuali lische e squame, 
poi tagliateli a tocchetti. 
Sciacquate la lattuga e 
i tagliuzzatela. Spellate e 
tritate la cipolla. Fatela 
appassire in una padella, 
con un filo d'olio. Sfumate 
con il vino e fate evaporare. 
Aggiungete la lattuga e 
fatela ammorbidire qualche 
istante. Unite il pesce, 
qualche ciuffetto di 
finocchietto, salate cuocete 
3-4 minuti. Lessate nel n, 
frattempo le mezze A 
maniche in acqua salata. È, @ 4 
Scolatele al dente e LE 3a 
ripassatele nella padella del #2 
condimento, aggiungendo A 
una noce di burro. Guarnite [M&&É 
con finocchietto fresco Til 
e servite subito. È 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 g di sedanini * 500 g di ragù 
di carne * 2 melanzane * 200 gdi 
caciocavallo * 2 uova * 3 cucchiai 
di parmigiano reggiano grattugiato 
* Pangrattato * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Rassodate le uova 
immergendole 10 minuti in 
acqua bollente. Scolatele, 


raffreddatele e sgusciatele. 
Intanto, lavate e tagliate 

a dadini le melanzane. 
Friggetele, poche per volta, 
in una padella con un dito 
d'olio. Scolatele su carta 
da cucina e salatele. Nel 
frattempo, lessate la pasta 
in acqua salata. Scolatela al 
dente e conditela con il 
ragù, le melanzane fritte e 


il caciocavallo, tagliato a 
dadini. Mescolate bene e 
trasferite la pasta in una 
teglia, unta d'olio e 
cosparsa di pangrattato. 
Disponete fra i sedanini le 
uova sode, tagliate a 
spicchietti. Cospargete con 
il parmigiano e infornate a 
190° per 20 minuti, finché 
la superficie è dorata. 


‘ncasciata 


a L, Cantina] 
Preparazione praga 
20 minuti | 


Tempo di cottura 
45 minuti PH 
> Bi: N & 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di mezzi ziti + 600 gdi 
scampi * ] piccolo tartufo nero in 
conserva * ] spicchio d'aglio *1 
mazzetto di basilico * 2 cucchiai di 
parmigiano reggiano grattugiato * 
Vino bianco * Pangrattato * Burro 
* Olio extravergine d'oliva * Sale 


Sgusciate gli scampi, 
conservando le teste, 
privateli del filo nero e 
lavate tutto. Rosolate le 


Di 
Gratin scampi 
e tartufo PW 
* 


Preparazione 
20 minuti 


30 minuti B® 


A 
%i 
no 


Tempo di le las, 


PI 


teste in una padella con 
l'aglio spellato, un rametto 
di basilico e un filo d'olio. 
Sfumate con poco vino, 
fate evaporare, schiacciate 
le teste ed eliminatele 
insieme al basilico. Unite 2 
cucchiai di pangrattato e 


mescolando. Aggiungete 
gli scampi, cuocete altri 30 
secondi, spegnete, unite 
una noce di burro e 


tostatelo un paio di minuti, 


mescolate. Intanto, lessate 
la pasta in acqua salata. 
Tritate grossolanamente il 
tartufo. Scolate la pasta al 
dente, lasciandola un po' 
umida, e conditela con 
l'intingolo. Trasferitela in 
una pirofila imburrata, 
cospargete con il tartufo, il 
parmigiano, fiocchetti di 
burro e fate gratinare 10 
minuti in forno a 200°. 


. Servite con basilico fresco. 


x 
Tempo di cottura 


Preparazion 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di mezze maniche + 
2 melanzane * 2 pomodori * 
1 cucchiaio di capperi sott'aceto 

1 spicchio d'aglio * ] cucchiaino 
di zucchero * Aceto bianco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate le melanzane, 
tagliatele a dadini e 
friggetele, poche per volta, 


spellato e tagliato a 
pezzetti, con un filo d'olio 
nuovo. Aggiungete le 
melanzane, i pomodori e i 
la pasta in acqua salata, capperi. Spolverizzate con 
scolatela al dente, conditela ia lo zucchero, spruzzate con 
in una terrina con un filo & pocoaceto, fate evaporare 
d'olio e fatela raffreddare. TH e cuocete 10 minuti. 
Lavate i pomodori e 3 Spegnete, fate raffreddare, 
tagliateli a pezzetti. Pulite unite la caponata alla 

la padella e rosolate l'aglio, pasta, mescolate e servite. 


in una padella con un dito 
d'olio caldo. Scolatele su 
carta da cucina e salatele. 
Nel frattempo, lessate 


TINI 


1 Preparazione 


706 % 


LI INGREDIENTI PER 4 PERSONE —_- 
ist 320 g di rigatoni* 100 g di > 
lenticchie piccole * 200 gdifunghi 
champignon * ] cipolla * ] carota 


e $ è. *]gambodisedano +] spicchio x 
N; d'aglio * 100 gdi ricotta * a) 
: > x 4cucchiaidiparmigianoreggiano |a 
su grattugiato +] cucchiaio di 
. \y concentratodipomodoro* 


Brodo vegetale * Peperoncino in 
fiocchi * ] mazzetto di basilico * 
Vino rosso * Olio extravergine 

d'oliva * Sale e pepe 


cha 


Mondate e tritate carota 

e sedano con la cipolla 

e l'aglio spellati. Fateli 
appassire in un tegame 
con un filo d'olio. Unite i 
funghi, puliti e sminuzzati, 
le lenticchie e lasciate 
insaporire. Sfumate con 
poco vino e fate evaporare. 
Coprite a filo di brodo, 
portate a bollore, 


®_ stemperate il concentrato, 
3 unite un rametto di basilico 


; sal _ 
e cuocete circa 30 minuti, sa ti 
© finché le lenticchie sono i : 


tenere, bagnando se 
occorre con altro brodo. 
Regolate di sale, pepate e 
aggiungete peperoncino a 
piacere. Lessate i rigatoni 
in acqua salata, scolateli 
al dente e conditeli con il MRO 
ragù vegetale. Serviteli aa, 
completando con la ricotta 
a ciuffetti, il parmigiano e 
abbondante basilico fresco. |. * 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE avate e tagliuzzate 


se occorre con un filo 
320 gdi sedani * 250 g di spinacini gli spinaci e la lattuga. d'acqua, salate, mescolate 
novelli * 4 foglie di lattuga Mondate il finocchio e la e continuate la cottura per 
1 piccolo finocchio +1 carota carota, sbucciate la cipolla, altri 5-7 minuti, finché i 
250 gdi piselli sgranati */ cipolla affettateli molto sottili piselli sono teneri. Nel 
100 ml di vino bianco * 60 g e fateli appassire in una frattempo, lessate i sedani 
di pecorino grattugiato * Burro padella con un filo d'olio. in acqua salata, scolateli 
Olio extravergine d'oliva * Sale Sfumate con il vino, fate al dente e fateli saltare nel 
evaporare e cuocete 10 condimento. Spegnete 
minuti. Unite gli spinaci, la e servite completando con 
lattuga e i piselli, bagnate il pecorino grattugiato. 


TO568 = 


i 


ì Preparazione È 
| Î 
Tempo di cottura SS 


MACCHERONI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 gdi rigatoni * 200 g ditonno 
sott'olio * ] cucchiaino di patè di 
olive * ] cipolla * 2 cucchiai di 
capperi sott'aceto * ] ciuffo di 
basilico * Olio extravergine d'oliva 
* Sale e pepe 


Fate appassire in una 
padella, con un filo d'olio, 


la cipolla spellata e tritata. 


Aggiungete il tonno 
spezzettato, i capperi e 
lasciate insaporire un paio 
di minuti. Unite il patè di 
olive, pepate e mescolate. 
Nel frattempo, lessate 


i rigatoni in acqua salata. 
Scolateli al dente, 
conservando un po' della 
loro acqua. Ripassateli 
nella padella con il sugo, 
diluendo se occorre con 
l'acqua tenuta da parte. 
Completate con il basilico, 
tagliato a strscioline. 


Tonno È 
E e capperi 
"db i 
a Li 


| Preparazione 
| 15 minuti B 


1 20minuti MQ 


Tempo di cottu ra 


Tortiglioni |_ 
fantasia |" % 


Da 


A 
15 minuti 


Tempo di cottura 
20 minuti tl 


scalogno e pomodori 
6 in una insalatiera con il 
vi 


Scolateli al dente, conditeli 
in una terrina con un filo 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 g ditortiglioni * 200 g di 
bresaola * 100 g di ricotta *1 
scalogno * 100 g di pesto * 100 g 
di pomodorini semisecchi * 200 g 


i d'olio e fateli raffreddare. pesto e i carciofini a spicchi. 
g Tritate finemente lo Unite la pasta, pepate 
scalogno e fatelo appassire , e mescolate. Completate 


di carciofini sott'olio * 50 g di SM inuna padella conunfilo ——» conlaricottaa ciuffetti, 
rucola * 1 ciuffo di basilico * Olio d'olio. Unite i pomodorini PA la bresaola ripiegata 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 3 semisecchi, lasciate — aroselline, la rucola 

|. insaporire qualche sciacquata e asciugata 
Lessate i tortiglioni in |. minuto e spegnete. Fate e il basilico, tagliato a filetti 
acqua bollente salata. __. raffreddare e mescolate ni sottili con le forbici. 
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GENTE in cucina 


ACCIUGHE 


e sardine: il mare 
diventa protagonista 


Ì 


f 


CI 
dd 
da 


#| 
Pira Mea 


Flan 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE incorporate la farina 


200 g di sardine * 140 g di farina, setacciata e stemperate È 
più quella per la pirofila * 2 uova con il latte ela panna. soffice 
*500 ml latte * 250 ml panna Imburrate e infarinate una n 
fresca @ Burro@Sale pirofila. Versate l'impasto Preparazione 
e immergete le sardine. 20 minuti 
, Soi 2 . k 
Private le sardine di teste Infornate a 180° per circa Tempo di cottura 
e interiora, squamatele, 40 minuti. Sfornate ; ; 
40 minuti 


lavatele e asciugatele bene. e servite il flan caldo 


In una terrina, sbattete le 
uova con un pizzico di sale, 
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o tiepido, direttamente 
nella pirofila di cottura. 


+! arancia *] limone # ] 


* 2 peperoncini freschi * Olio 


essere state tenute in 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g di acciughe pulite e diliscate 


mazzetto di finocchietto * 1 ciuffo 
di prezzemolo * 2 spicchi d'aglio 


extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sciacquate le acciughe (per 
il consumo a crudo, devono 


freezer 96 ore, poi 
scongelate in frigo). 
Asciugatele e allineatele 

in una pirofila. Lavate gli 
agrumi, grattugiate le 
scorze e spremete i succhi. 
Tritate il prezzemolo 

con qualche ciuffo di 
finocchietto. Spellate 


| l'aglio, tagliatelo a pezzetti 


e rosolateli in una 


padellina, con un filo d'olio 
e i peperoncini puliti, finché 
sono dorati. Unite trito, 
succhi, scorze e spegnete. 
Salate, pepate e versate la 
marinata ancora calda sulle 
acciughe. Rimescolate, 
coprite con pellicola, fate 
raffreddare e tenete 2 ore 
in frigo. Servite con 
finocchietto fresco. 


Marinata al 
finocchietto 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
5 minuti 


* da vv 
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WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
MI € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AIl languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


ACCIUGHE E SARDINE 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
2 rotoli di pasta brisée pronta * 
700 g di acciughe * 700 g di patate 
* 2 cipolle * 2 cucchiai di pecorino 
grattugiato * ] uovo * Latte * 
Burro * Olio extravergine d'oliva * 
Sale e pepe 


Lessate le patate in acqua 
salata. Intanto, private 

le acciughe di teste e 
interiora, squamatele, 
apritele a libro, diliscatele e 
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lavatele. Spellate la cipolla, 
affettatela e stufatela in 
una padella con olio e sale. 
Scolate le patate, pelatele, 
schiacciatele in una terrina, 
conditele con olio, pepe, 
pecorino e regolate di sale. 
Stendete un rotolo di pasta 
in uno stampo a bordi alti, 
imburrato. Disponete sulla 
pasta, a strati alternati, 
patate, cipolle e acciughe, 
condendo i pesci con olio, 


sale, pepe e terminando 
con le patate. Chiudete con 
la pasta rimasta, rifilate 
l'eccesso, ricavate decori 

a piacere e applicateli sulla 
superficie. Praticate un 
foro al centro del tortino e 
inserite un rotolino di carta 
da forno, per far uscire il 
vapore. Spennellate con 
l'uovo, sbattuto con un 
cucchiaio di latte. Infornate 
50 minuti a 200°. 


e pecorino 


| Preparazione 
® 30 minuti 

Tempo di cottura 

1 ora e 20 minuti 


Crumble 
alla cipolla 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 

20 minuti MI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 g di sardine * ] cipolla * 

1 spicchio d'aglio * 40 g di mollica 
di pane * ] ciuffo di prezzemolo 

* ] mazzetto di mirto * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Private le sardine di teste 
e interiora, squamatele 
e sciacquatele. Spellate 


la cipolla, tritatela in modo 
grossolano e fatela 
appassire in una padella 
con un filo d'olio. Frullate 
nel mixer la mollica 

con l'aglio sbucciato, il 
prezzemolo e mescolatela 
con la cipolla stufata. 
Ungete d'olio una pirofila, 
mettete sul fondo qualche 


Re e © 


rametto di mirto e parte del 
pane. Disponete le sardine, 
condite con olio e sale e 
cospargete con la mollica 
rimasta. Cuocete in forno 
10 minuti a 200°, finché la 
mollica è dorata. Sfornate 
e servite le sardine calde 

o tiepide, guarnite a piacere 
con mirto fresco. 
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GIORNALI E RIVISTE PDF: WWW.XSAVA.XYZ 


ACCIUGHE E SARDINE 


Gratinate 
al semolino 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura È 
35 minuti 


= 
Po 
. 
ì 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 kg di sarde * 50 g di semolino 

* ] spicchio d'aglio * 70 gdi 
pecorino grattugiato * ] mazzetto 
di timo * 200 ml di brodo di pesce 
o vegetale * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Portate a bollore il brodo 
in una piccola casseruola, 
abbassate la fiamma, 


versate a pioggia il 
semolino mescolando con 
una frusta e cuocete 

per circa 20 minuti, per 
ottenere una polentina 
morbida. Trasferitela in una 
ciotola e conditela con il 
pecorino, l'aglio tritato 

e un filo d'olio. Regolate 

di sale e pepate. Eviscerate 
le sarde, squamatele, 


sciacquatele, asciugatele 
con carta da cucina e 
farcitele con parte del 
semolino. Sistematele in 
una pirofila oliata, unite 

il composto di semolino 
rimasto, qualche rametto 
di timo, un filo d'olio e 
infornate a 200° per 10-15 
minuti, finché i pesci sono 
cotti e il semolino dorato. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 cuore di lattuga * 8 filetti di 
acciughe sott'olio * 2 fette spesse 
di pane casereccio * ] cucchiaio di 
capperi sotto sale * ] mazzetto di 
basilico * ] ciuffo di timo * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ciacquate i capperi dal 
sale e metteteli a bagno 
in acqua tiepida per 10-15 
minuti, cambiando l'acqua 
un paio di volte. Tagliate 
il pane a grossi dadi e 
friggeteli in una padella, 
con un filo d'olio, finché 
sono dorati. Scolateli su 
carta da cucina e salateli. 


Mondate e lavate la 
lattuga, poi spezzettate 

le foglie. Riunitele in una 
insalatiera e aggiungete le 
acciughe, i capperi strizzati 
e i dadi di pane. Condite 
con olio, sale, pepe 

e completate con 
abbondante di basilico 

e ciuffetti di timo. 


Fd 


Preparazione 


Li 


% gl 


6 
sa 
£ 3 ae 
a ” 


empo di cottura 


rit 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 g di linguine * 6 acciughe 
pulite e aperte a libro * 4 filetti 

di acciughe sott'olio * 600gdi 
pomodori pelati * 50 g di olive 
nere snocciolate * ] scalogno * 

] spicchio d'aglio * 50 g di uvetta 
* ] limone * arancia * 
Peperoncino in polvere * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Mettete in una pirofila 
le acciughe fresche (per 


Linguine | 
alla siciliana 


Preparazione 


20 minuti | 
Tempo di cottura i 
35 minuti IF 
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ACCIUGHE E SARDINE 


il consumo a crudo, devono 
essere state tenute 96 ore 
in freezer, poi scongelate 

in frigo). Lavate gli agrumi, 
grattugiate le scorze, 
spremete i succhi e versateli 
nella pirofila. Condite con 
olio e sale, coprite con 
pellicola e fate marinare 
15-20 minuti. Ammollate 
l'uvetta in acqua tiepida. 
Tritate le olive, i filetti di 
acciughe sott'olio, l'aglio e 


sl 
PA 
_ 


mn 


lo scalogno spellati e fateli 
appassire in una padella 
con un filo d'olio e una 
presa di peperoncino. Unite 
i pelati spezzettati, cuocete 
20 minuti a fuoco dolce e 
aggiungete l'uvetta scolata. 
Intanto, lessate le linguine 
in acqua salata. Scolatele 
al dente e ripassatele nella 
padella con il sugo. Servite 
con le acciughe fresche, 
sgocciolate dalla marinata. 


Quiche 


di porri 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 

, 50 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
ha ] rotolo di pasta brisée pronta 
rettangolare * 8 sardine pulite 

e diliscate * 4 porri * 100 gdi 
pancetta affumicata * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


| Mondate e affettate i porri. 
e_K Tagliuzzate la pancetta 
i e fatela rosolare in una 
padella con un filo d'olio. 
Unite i porri e lasciateli 
stufare circa 15 minuti. 
Regolate di sale, pepate 
+ e spegnete. Stendete la 
pasta brisée in uno stampo 
rettangolare imburrato. 
Bucherellate la base con 
una forchetta, versate 
il composto di pancetta e 
porri e infornate 20 minuti 
a 200°. Sciacquate e 
asciugate le sardine, 
disponetele sulla quiche, 
condite con poco olio e sale 
e ripassate in forno 10 
minuti. Servite la quiche 
calda o tiepida. 
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ACCIUGHE E SARDINE 


600 g di sardine * 1/2 arancia * 
100 g di polpa di pomodoro * 

1 2 spicchi d'aglio * 3 rametti 

di finocchietto * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Private le sardine di teste 
e interiora, squamatele 

e sciacquatele. Tagliuzzate 
il finocchietto tenendo 
separati gambi e ciuffi. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


i dorato. Unite il pomodoro, 


Sauté alla 
provenzale | 


CPSI VON COTONE 


Preparazione | È 


Spellate e affettate l'aglio. 
Rosolatelo in una padella 
con un filo d'olio, finché è 


i gambi del finocchietto, 
sale, pepe e cuocete 10 
minuti. Unite le sardine e 
saltate 5 minuti. Sfumate 
con il succo dell'arancia, 
cuocete altri 5 minuti, 
spegnete e completate 
con i ciuffi del finocchietto. 


TE INGREDIENTI PER 6 PERSONE un filo d'olio con l'aglio, | 

] } } i 1kg di acciughe * 500 g di polpa spellato e tritato, e 2 foglie 
/ fis Re di basilico. Aggiungete 
xati DI ili MI * 1 ciuffo di basilico * Olio la polpa di pomodoro e 


extravergine d'oliva * Sale e pepe Î cuocete 15 minuti. Salate, 


pepate e unite le acciughe. 


Pulite le acciughe . Senza mescolare, mettete 
’ : privandole di teste, il coperchio e cuocete 
“he interiora, squame e lische. . 10 minuti. Spegnete 
Sciacquatele e tamponatele e servite le acciughe con 
U nm<mare di Sal carta assorbente. * una macinata di pepe e a 
d In una aree scaldate . basilico fresco tagliuzzato. ” 
if. pomodoro nre 
v = i 
Preparazione |. _ Ti : -T , 
25 minuti 


Tempo di cottura 
30 minuti 


AC 


Merritt) 
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ACCIUGHE E SARDINE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE Rassodate l'uovo, dal lato lungo e dai bordi 
T rotolo di pasta sfoglia pronta sgusciatelo, tritatelo laterali. Ripiegate sul 
rettangolare + 70 gi filetti e conditelo con poco sale, ripieno la sfoglia libera, 
di acciughe sott'olio *] uovo pepe e il prezzemolo spennellate d’acqua i bordi 
*1 tuorlo * ] ciuffo di prezzemolo tritato. Srotolate la sfoglia e sigillateli. Spennellate p- 
* Latte * Sale e pepe su una placca, lasciandola la superficie con il tuorlo, P, 
sulla sua carta da forno, sbattuto con poco latte, 
e bucherellatela con una poi tagliate la sfoglia a 
forchetta. Distribuite i 8 strisce larghe un paio di 
filetti di acciughe e il trito dita, distanziandole 
di uovo sodo su metà della leggermente, e infornate 


pasta, a un cm di distanza 15-20 minuti a 180°. 


E i 


Pza A Ki fo? 
ee) Sfogliatine 
toe farcite MI 
ei Preparazione 

20 minuti | 
Tempo di cottura 
30 minuti 
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a libro * 70 g di mollica di pane 

* 20 olive verdi snocciolate 

* 2 spicchi d'aglio * ] ciuffo 

di prezzemolo * 20 gdi pinoli 

* Paprica * Latte * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Spellate e tritate l'aglio. 
Mescolatelo con la mollica 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
24 sardine pulite, diliscate e aperte 


sbriciolata e bagnata con 


| pocolatte. Unite i pinoli, le 


olive a pezzetti, una presa 
di paprica e il prezzemolo 
tritato. Regolate di sale 

e pepate. lrrorate con 

un filo d'olio e mescolate. 
Sciacquate e asciugate le 
sardine. Stendetele su un 
tagliere, con la polpa verso 
l'alto, e distribuitevi la 


Involtini 
a beccafico 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
MI 15 minuti 


farcia. Arrotolate le sardine 


# partendo dal lato della 
We testa e lasciando le codine 
all'esterno. Fissate con 
stecchini e disponete man 
mano le sardine in una 
teglia unta d'olio. Condite 
con sale, pepe, poco altro 
olio e infornate 15 minuti a 
2109. Completate con una 
presa di paprica e servite. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 zucchine tonde * ] zucchina lunga 
2 peperoni rosso e giallo * 2 
cipollotti rossi * ] ciuffo di menta 
20 gdi mollica di pane * Latte * 20 
gdi grana padano grattugiato * Olio RI 
extravergine d'oliva * Sale e pepe RN 
avate i peperoni e 
arrostiteli un'ora in forno 
a 180°. Intanto, lavate le 
zucchine tonde, tagliate le 
calotte, scavate la polpa 
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in cucina | 


N etritatela. Ammollate la 


vy poco latte, spezzettatela 
$ eunite la polpa tritata, 


| 


EIA, 


mollica in una terrina con 


il grana, olio e pepe. Farcite 
le zucchine tonde, mettetele [uh 
inuna teglia che le contenga {88 
a misura, foderata con 
carta da forno, irroratele 
d'olio e infornate 50 
minuti. Sfornate i peperoni, | 
puliteli, divideteli a falde e 
conditeli con un cipollotto 


w. mondato e affettato, 

. olio, sale, pepe. Lavate 

‘ e grattugiate a filetti la 

i zucchina lunga insieme alle 


Preparazione | 


Tempo di cottura | 


‘ge 


È 


A 


“ 


calotte. Mescolate i filetti 
in una ciotola con menta 
tagliuzzata, il cipollotto 
rimasto, pulito e tritato 
grossolanamente, olio, 


| sale e pepe. Guarnite le 


zucchine ripiene con i filetti 
e servitele con i peperoni 
e menta fresca. 


i N 


to TOS 


Preparazion 


Tempo di cottur 


250 g di petto di pollo * 4 peperoni 
i corno rossi *3 patate *] cipollotto 
rosso * ] spicchio d'aglio * 100 g 
di provola * 150 g di passata di 
pomodoro * ] ciuffo di prezzemolo 

Origano secco * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate i peperoni, tagliateli 
a metà per il lungo e 
privateli di semi e filamenti 
lasciando attaccati i piccioli. 
Conditeli internamente con 
olio, sale, pepe. Disponeteli 
in una teglia, che li contenga 
a misura, sulla passata 
condita con olio, sale, pepe 
e origano. Tagliate a dadini 
| le patate sbucciate e il 
pollo, condite anch'essi con 
origano, olio, sale, pepe 
e farcite i peperoni. 
Aggiungete il cipollotto, 
mondato e affettato, la 
provola a dadini, un giro 
d'olio e infornate 40 minuti 
a 180°. Sfornate e guarnite 
con ciuffi di prezzemolo. 


cirie 


VERDURE RIPIENE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 peperoni quadrati rossi * 250 g 
di mezzi ziti * 200 g di provola 
200 g di passata di pomodoro 

1 spicchio d'aglio * ] ciuffo di 
basilico * 4 cucchiai di grana 
padano grattugiato * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


bf 


Preparazione 


Tempo di cottura 


LA 


avate i peperoni, tagliateli 
a metà in orizzontale ed 
eliminate semi e filamenti, 
lasciando i piccioli. Condite 
internamente i peperoni 
con olio e sale, disponeteli 
in una teglia e infornateli 
10 minuti a 180°. Sfornateli 
e fateli raffreddare. Fate 
dorare in una padella 
l'aglio, spellato e 
schiacciato, con un filo 


x 


d'olio. Unite la passata e la 
il basilico, salate e cuocete 

10 minuti. Lessate la pasta 

in acqua salata, scolatela al i 
dente, ripassatela nel sugo pa 
e spegnete. Aggiungete il 

grana, mescolate e dividete 

la pasta nei mezzi 

peperoni. Distribuite la 

provola a pezzetti, irrorate 

d'olio e ripassate in forno 

a 180° per 15-20 minuti. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


tenere. Nel frattempo, 
lessate l'orzo nel brodo 

con qualche rametto di 

i timo. In una padella, fate 
appassire lo scalogno, 
spellato e tritato, con l'aglio 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
100 gdi orzo perlato * 4 zucchine 
B tonde +] pomodoro * ] scalogno 

] spicchio d'aglio * 1 ciuffo di 
timo * ] mazzetto di erba cipollina 
Brodo vegetale * Olio 


PR eri TI pa : 

ù = r-gatii? BSIBIZEE® cx.travergine d'oliva * Sale e pepe sbucciato e affettato. le 

7) = = i Aggiungete la polpa delle 

dI avate delle zucchine, zucchine e il pomodoro, (4 


lavato e tagliato a dadini. 
Salate e cuocete 5 minuti. 
Spegnete, fate intiepidire 


3 e completate con l'erba 4 


tagliate le calotte, scavate 
la polpa e tritatela. Mettete 
zucchine e calotte in una 

| teglia chele contenga a 
misura, salatele, pepatele, 
irrorate d'olio e infornate 
20-25 minuti a 1809, 
finché le zucchine sono 


cipollina tagliuzzata. 
Mescolate l'intingolo con 
l'orzo ben scolato, farcite 
le zucchine e servite. 


È \ 


A\ 


gg RDOLE RIPI 


Trancetti 
alla salsiccia 


P Preparazione 
og 25 minuti 
n » Tempo di cottura 
& 40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE mescolate la salsiccia, *. stecchino, e disponeteli 
100 g di da salsiccia # 100 gdi spellata e sgranata, con . sdraiati, uno accanto 


polpa di vitello macinata * 4  lacarne eil pane, bagnato ‘*. all'altro, in una pirofila che 


peperoni corno rossi e verdi * 200 nel latte e strizzato. Unite li contenga a misura, \ 
g di provola * 50 g di parmigiano \ il parmigiano, la provola rivestita di carta da forno. 
reggiano grattugiato * 2 uova * 80 tritata e le uova sbattute. Condite con olio e sale e O, 
g di mollica di pane * Latte * Olio Regolate se occorre di sale infornate a 180° per 40 “è x 
extravergine d'oliva * Saleepepe ’. ® pepate. Farcite i peperoni, minuti. Sfornate, fate 
senza riempirli troppo, intiepidire, tagliate i 
i Lavate i peperoni, tagliate *° compattando bene il peperoni farciti a trancetti 
le calotte ed eliminate semi ripieno. Chiudeteli con le e serviteli, a piacere con 
e filamenti. In una terrina calotte, fissandole con uno insalatine o erbe fresche. < » 
sì “e "a i! 
= LA «da 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
150 g di polpa di manzo macinata 
150 g di polpa di maiale macinata 
2 melanzane * ] spicchio d'aglio 
200 ml di polpa di pomodoro 
1 ciuffo di basilico * 100 g di 
scamorza * Peperoncino in polvere | 
] mazzetto di erba cipollina 
Vino rosso * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


avate e tagliate le 
melanzane a metà per 
lungo, lasciando i piccioli. 


TFT” 
da de 


i, 


e tritate la polpa tolta. 
Spennellate d‘olio le 
melanzane svuotate, 
disponetele in una teglia 
che le contenga a misura e 


infornate 15 minuti a 2009. 


Intanto, rosolate in un 
tegame l'aglio, spellato 

e tritato, con un filo d'olio. 
Aggiungete la polpa delle 
melanzane, fatela dorare, 


poi unite e rosolate le carni. 


Sfumate con il vino, fate 


sm Ng re ad e 


A i“ sellini IA 
ea SPARITI 
(E Arr Satta 


Scavate l'interno, salatelo Hi evaporare, versate il 


De 


f pomodoro e condite con 


ua 


# 


* 


he, 


sale, pepe e peperoncino. 
Cuocete il ragù per circa 30 
minuti. Unite qualche foglia 

di basilico spezzettata 

e spegnete. Farcite le 
melanzane con il ragù, 
cospargetele con la 

scamorza grattugiata, 

irrorate d'olio e ripassate \ 
15 minuti in forno a 190°. » 
Cospargete di erba cipollina * 
Sagjiuziata e basilico fresco. 


Preparazione 


x, Tempo di cottura 
| 


VERDURE RIPIEN 


Barchette 
con carne 


Preparazione 


Tempo di cottura 


46 GENTE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 melanzane * ] peperone giallo 

* ] carota * ] cipolla * 1 gambo di 
sedano * ] mazzetto di rucola * 
300 g di polpa di manzo macinata 
* 400 g di polpa di pomodoro * 
60 g di mollica di pane * Vino 
bianco * ] ciuffo di basilico * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lavate le melanzane, 
tagliatele a metà per il 


è 4 


30 minuti l, 


50 minuti 
v ps 


lungo e, con un coltellino 
appuntito, ricavate la polpa 
facendo attenzione a non 
forare la buccia. Salate 
l'interno delle melanzane e 
tenetele da parte. Riducete 
la polpa a dadini. Passate la 
mollica nel mixer. Mondate 
e tritate carota, cipolla e 
sedano e fateli appassire 

in un tegame con un filo 
d'olio. Unite la carne e 


rosolate. Sfumate con poco 
vino, aggiungete il 
peperone, pulito e a dadini, 
la polpa delle melanzane e 
fate insaporire. Versate il 
pomodoro, regolate di sale, 
cuocete 10 minuti, spegnete 
e unite la mollica. Farcite le 
melanzane, disponetele su 
una teglia oliata e infornate 
30 minuti a 180°. Servite 
con la rucola lavata. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 melanzane tonde * 2 cipolle 
rosse * ] spicchio d'aglio * 400 g 
di pomodori pelati * 200 g di 
pangrattato * 100 g di parmigiano 
reggiano grattugiato * ] ciuffo di 
prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


pellate e affettate una 

cipolla. Fatela appassire 

in un tegame con un filo 
i d'olio. Unite i pelati filetti, 
sale, pepe e fate sobbollire 
10 minuti. Intanto, lavate 
le melanzane e tagliate le 
| calotta. Ricavate la polpa 
i delle melanzane senza 
Î forare le bucce e tritatela 
con le calotte. Fate 
appassire la cipolla rimasta 
e l'aglio, sbucciati e tritati, 
in una padella con un filo 
d'olio. Unite la polpa delle 
i melanzane e cuocete 15 
minuti. Spegnete, fate 
intiepidire e mescolate il 
pangrattato, il parmigiano 
e il prezzemolo tritato. 
f Regolate di sale e pepate. 

# Farcite le melanzane con 
EX il ripieno e sistematele in 
x una pirofila sul sugo di 
î pomodoro. Infornate a 
180° per circa 40 minuti. 


53 INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


2 melanzane ovali * 4 pomodori 
ramati + ] spicchio d'aglio * ] ciuffo 
di prezzemolo * 2 cucchiai di 
parmigiano reggiano grattugiato 

* Peperoncino in povere * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Preparate un cucchiaio 
abbondante di trito con 
l'aglio sbucciato e il 


VERDURE RIPIENE 


prezzemolo. Lavate le 
melanzane e tagliatele a 
metà per il lungo, senza 


gi togliere i piccioli. 
& Trasferitele in una teglia 


oliata, che le contenga a 
misura, e incidete la polpa 
con tagli a griglia, senza 
forare le bucce. Spennellate 
d'olio, salate, pepate e 
cospargete con parte del 


Pomodori 
in crociera 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
50 minuti 


trito e una presa di 
peperoncino. Sciacquate i 
pomodori e tagliateli a 


i metà. Disponete i 


pomodori sulle melanzane, 
con la parte del taglio verso 
il basso. Cospargete con il 
trito rimasto, un filo d‘olio, 
il parmigiano e infornate 
50 minuti a 190° finché 

le melanzane sono tenere. 


E 


€ 


sir, 


Preparazione 


a 
Tempo di cottura | 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

4 peperoni rossi e gialli 

2 zucchine * ] melanzana 

] mazzetto di basilico * ] ciuffo 

di timo * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


avate i peperoni, tagliate 
le calotte ed eliminate semi 
e filamenti. Riducete le 
calotte a dadini insieme 
a melanzane e zucchine 
mondate. Saltate la 
dadolata in una padella con 
olio, sale, pepe e foglioline 
di timo per 15 minuti. 
Disponete i peperoni in una 
teglia oliata, che li contenga 
a misura, salateli e farciteli 
con la dadolata. Infornate 
20-30 minuti a 180°. 
Sfornate e guarnite 
con ciuffi di basilico. 


Mia * 
| CA 
‘8; 


VERDURE RIPIENE! ARIE 


EMI n, 
Preparazione 


E Tr SRI 


| | 
Tempo di cottura 
x] 


la; 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
100 g di riso per risotti 

8 pomodori ramati * 800 g 

di patate * ] spicchio d'aglio 

] mazzetto di basilico * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate i pomodori, tagliate 
le calotte e ricavate la 
polpa, senza forare le 
bucce. Tritate la polpa e 
mescolatela in una terrina 
con il riso, l'aglio spellato 
e tritato, sale, pepe e foglie 
s@ di basilico spezzettate. 
Salate internamente i 
pomodori e le calotte e 
i fateli sgocciolare capovolti 
 sucarta da cucina. Lasciate 
riposare pomodori e riso 
i per un'ora. Tagliate a 
î spicchi le patate sbucciate e 
conditele in una teglia con 
olio, sale e pepe. Disponete 
tra le patate i pomodori, 
farciteli con il riso, irrorate 
con un filino d'acqua e 
chiudeteli con le calotte. 
Coprite con alluminio e 
infornate 40 minuti a 180°. 
Scoprite e cuocete altri 
10-15 minuti, finché le 
patate sono rosolate. 


50 GENTE 


SC 
St] INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
SN 2 avocado *100 gdi nocciole 
2 cipollotti *100 g di scamorza 
2 limoni * 1 ciuffo di prezzemolo 
Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


avate i limoni, grattugiate 
la scorza di un agrume 
e spremeteli entrambi. 
Lavate gli avocado, 
tagliateli a metà, privateli 


I dei noccioli e disponeteli, 


con la parte tagliata verso 
l'alto. in una teglia che 
li contenga a misura, 


i rivestita di carta da forno. 


Spruzzate la polpa con 
parte del succo dei limoni. 
Spezzettate le nocciole 
grossolanamente, pulite 

e tritate i cipollotti e 
mescolateli in una terrina 
con la scamorza grattugiata 


MA nelle cavità degli avocado, 


Preparazione 


Tempo di cottura 


a filetti, un cucchiaio di 
prezzemolo tritato, il succo 
dei limoni rimasto 

e la scorza grattugiata. 
Regolate di sale e pepate. 
Distribuite il composto 


irrorate d'olio e infornate 
15-20 minuti a 200°. 
Servite gli avocado con 
altro prezzemolo e fettine 
di limone a piacere. 


GENTE 5] 


Preparazione 


TECA 


fi Tempodi cottura 


|A 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE su carta da cucina. Lavate + padella con un filo d'olio. 


350 g ditonno sott'olio 7 le melanzane, dividetele . . Uniteipomodorini, lavati 
2 melanzane ovali + 6 pomodorini {Ra metà per il lungo e e divisi a spicchi, e cuocete 
A ciliegia + 50 g di mozzarella , svuotatele della polpa, 15 minuti. Spegnete, unite 
2 cucchiai di parmigiano reggiano senza forare le bucce. tonno, parmigiano e 
I grattugiato * Olio extravergine Sistematele in una teglia, É mozzarella, regolate di 
d'oliva * Sale e pepe , conditele con olio e sale sale, pepate e farcite le 


melanzane. Rimettete 20 
minuti in forno e servite, a 
piacere con una misticanza. 


> 


g° einfornatele 15 minuti 
a 200°. Tagliate la polpa 
a dadini e saltateli in una 


agliate la mozzarella a 
dadini e fateli asciugare 


VIEELEAZI N. Fd 


LI INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
ì 8 cipolle bianche e rosse * 150 g 
di quinoa * 150 g di pancetta a 
dadini * 2 cucchiai di grana padano 
grattugiato * 2 cucchiai di 
pangrattato * ] ciuffo di 
prezzemolo * Paprica * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lavate le cipolle e, senza 
sbucciarle, scottatele 5 
minuti in acqua salata. 
Scolatele, fatele intiepidire, 
pelatele e tagliate le 
calotte. Scavate le cipolle, 
lasciando un bordo intatto 
di mezzo cm. Intanto, 

i sciacquate la quinoa sotto 
l'acqua corrente, in un 
colino. Mettetela in una 
casseruola con 300 ml di 
acqua salata. Coprite, 
portate e bollore e cuocete 
15 minuti, finché l'acqua è 
assorbita. Rosolate in una 
{ padella la pancetta con un 
". filo d'olio. Unite la polpa 
delle cipolle tritata, la 

è quinoa e fate insaporire. 
Regolate di sale e pepate. 
Disponete le cipolle in una 
teglia oliata, farcitele con 
la quinoa e cospargete con 
il grana, mescolato con 
pangrattato e paprica. 
Irrorate d'olio e infornate 
30 minuti a 180°. Servite 
con il prezzemolo a filetti 
e fiori eduli a piacere. 


con quinoa 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 

55 minuti È 


Bea sr : a GENTE 53 


in cucina 


DILerk Da 
ESCHE 


ancora più deliziose 
nei dessert 


rifilandoli a misura. Versate 
nello stampo la crema al 
mascarpone, coprite 

i conla pellicola che sborda — rpttcccpateo 


le pesche gialle, eliminate 

w inoccioli e frullate la polpa. 
## Incorporate la purea nel 

Mm composto di mascarpone. 


‘mediaset 2 pesche gialle * 2 pesche 
egbigbisassiite sciroppate * 400 gdi savoiardi 
stessa: 700 g di mascarpone * 200 ml di 


sesti" anna fresca + 100 gdizucchero Inzuppate i savoiardi e passate in freezer 2 ore. —"ne-pntt: 
pesi tt A pa nel liquido delle pesche Rss Sformate la charlotte su Lacetti cati 
fareste: Mescolate il mascarpone dò sciroppate e foderate fondo [ll un piatto, eliminate la apaefiiicazi 
==" con lo zucchero, aggiungete a bordi di uno stampo da *_— pellicolae guarnite con iran 
pera | _ panna montata ne plum cake, rivestito di DS le pesche sciroppate, 3 ci 0 - pt 
Mi © amalgamate. Sbucciate lam pellicola lasciata sbordare, 4... tagliate a fettine sottili. Pena “no: 


“+” INGREDIENTI PER 4PERSONE , © Carta e cuocete altri 10 
] panetto di pasta frolla pronta» © Minuti. Fate raffreddare. 


2 pesche noci * 170 ml di panna wu Raccogliete in una ciotola il 
fresca *200 gi cioccolato cioccolato tritato. Scaldate 


fondente * ] ciuffo di basilico * la panna in un pentolino, 
Farina se Burro con un rametto di basilico. 
AI bollore, spegnete, levate 
a Stendete la frolla sul piano il basilico, versate la panna 
infarinato, ricavate 4 dischi sul cioccolato e mescolate 


e rivestite 4 stampini per scioglierlo. Dividete la 

da tartelletta imburrati. crema nelle tartellette e 

Coprite con dischetti di fate raffreddare. Decorate 

carta da forno e legumi \ con le pesche lavate, private 
.. secchie infornate10 minuti È & dei noccioli e affettate, e 

a 180°. Eliminate legumi ila con ciuffi di basilico fresco. 


è 


VA val i | \ 5 


cioccolatose 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
20 minuti 


DOLCI CON LE PESCHE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

3 pesche noci * 12 fette 

di panbrioche * 4 uova * 240 ml 

di panna fresca * 60 g di zucchero 
Burro * Sale 


n una ciotola, sbattete 

le uova con lo zucchero, 

la panna e un pizzico 
di sale. Lavate le pesche, 
privatele dei noccioli e 
affettatele. In 6 cocotte 
imburrate, alternate le fette 
di panbrioche spezzettate 
e le pesche. Versate la 
crema di uova e infornate 
20 minuti a 180°. 


» \ 


56 GENTE 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
4 pesche noci * 200 g di farina, 

iù quella per lo stampo * 30 g 
amido di mais * 2 uova * 150 g 
zucchero semolato * 100 g 
formaggio fresco spalmabile 

O gdi zucchero a velo * ] bustina 
i lievito in polvere * 60 ml di olio 
semi di girasole * Burro * Sale 


Preparazione 


Tempo di cottura 


ontate le uova con lo 
zucchero semolato finché 
risultano spumose. Versate 
l'olio a filo continuando 
a montare. Incorporate 


con una spatola la farina, 
setacciata con amido e 


lievito, e un pizzico di sale. 


Versate l'impasto in uno 
stampo imburrato e 
infarinato. Lavate le 
pesche, tagliatele a metà, 
privatele dei noccioli e 


disponetele sulla superficie 


del dolce. Infornate 35 
minuti a 175°. Sfornate e 


fate raffreddare. Lavorate il 
formaggio con lo zucchero 
a velo. Spalmate il frosting 


sulla torta e servite. 


= 


esi 


DOLCI GON LE PESCHE 


Preparazione 


58 GENTE 


Tempo di cottura 


4 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

4 pesche * 90 g di amaretti * 250 

gdi farina, più quella per lo stampo 
250 gdi zucchero semolato 

4 uova * 200 gdi yogurt alla pesca 
l bustina di lievito in polvere 

Burro * Zucchero a velo 


ritate finemente nel mixer 
gli amaretti. Sbucciate le 


pesche, privatele dei 
noccioli e frullate la polpa. 


In una ciotola, montate 

le uova con lo zucchero 
semolato finché risultano 
chiare e spumose. 
Incorporate con una 
spatola lo yogurt e la 
farina, setacciata con il 
lievito. Aggiungete gli 


amaretti, la purea di pesche 
e amalgamate. Versate 
l'impasto in uno stampo 
imburrato e infarinato. 
= Infornate 50 minuti a 180°. 
Sfornate, fate raffreddare, 
tas cospargete di zucchero a 
velo e guarnite a piacere 
con frutta fresca, salsa di 
lamponi e ciuffi di menta. 


= . 
n” 


[erre Nigfiai a ‘ 
| Preparazione | 


È; | Tempo di cottura 


> ) mi nu ti 
| INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
= 500gdipasta per pizza pronta * 4 


‘* peschenoci*250gdiricotta *50 


g di zucchero * Granella di pistacchi 
* 2 rametti di lavanda +] ciuffo di 
menta * Olio extravergine d'oliva 


Stendete la pasta in una 
teglia oliata, formando 
un ovale. In una ciotola, 
mescolate la ricotta con lo 
zucchero e spalmatela sulla 
pasta. Lavate le pesche, 
snocciolatele e tagliatele 
a spicchietti. Infornate a 
220° per circa 15 minuti. 
d Sfornate e guarnite con 

‘ i pistacchi, i fiori della 
lavanda e foglie di menta. 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
500 g di pesche bianche * 500 g 
di mascarpone * 200 ml di panna 
fresca * 200 g di zucchero 
2 tuorli * 50 ml di acqua * 200 g 
di savoiardi * Tè alla pesca 
] crèépe pronta 


bucciate le pesche, 
snocciolatele e tagliatele a 
dadini. Portate a bollore in 
un pentolino 50 ml d'acqua 


"a 


DOLCI CON LE PESCHE 


con lo zucchero. Quando 
lo sciroppo arriva a 1219, 
misurati con un termometro 
da cucina, spegnete e 
versatelo a filo sui tuorli, 
in una ciotola, montandoli 
con la frusta elettrica fino 
a ottenere una spuma 
soffice. Incorporate il 
mascarpone, continuando 
a sbattere, e la panna 
montata. Bagnate 


T: 


I i savoiardi nel tè alla pesca 


pi 


e alternateli a strati, in uno 
stampo, con le pesche 

e la crema al mascarpone, 
terminando con 
quest'ultima. Passate in 
frigo almeno 3 ore. Tagliate 
la crèpe a quadretti, 
allargateli su una placca 

e fateli tostare 5 minuti in 
forno a 200°. Spargeteli 
sul dolce e servite. 


4 


SIR , 
Zi ur 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 pesche * 150 g di zucchero 
semolato * 110 g di burro, più 
quello per le cocotte * 200 g 

di farina * ] cucchiaino di lievito 

in polvere * ] uovo * ] cucchiaino 


” di estratto di vaniglia * Zucchero 


a velo * Sale 


# 


bucciate le pesche, 
privatele dei noccioli, 
tagliatele a tocchi 
e mescolateli in una 
terrina con un cucchiaio di 
zucchero semolato. In una 
ciotola, lavorate il burro 
morbido con lo zucchero 
semolato rimasto. Unite 
la farina setacciata con il 


La 


lievito, un pizzico di sale, 
l'uovo sbattuto, la vaniglia 
e amalgamate. Distribuite 
il composto in 4 cocotte 
imburrate e affondatevi 

le pesche. Infornate 

a 180° per 35-40 minuti. 
Sfornate, fate intiepidire, 
spolverizzate di zucchero 
a velo e servite. 


Preparazione 
Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] panetto di pasta frolla pronta 
6 pesche noci bianche * 500 ml 
di latte * 150 g di zucchero 
6 tuorli * 45 g di amido di mais 

1 baccello di vaniglia * l rametto 
di rosmarino * Farina * Burro 


iscaldate in un pentolino, 
4 il latte con il rosmarino e la 
vaniglia, incisa per lungo. In 
una casseruola, mescolate 
con una frusta i tuorli 
e lo zucchero. Incorporate 
l'amido e stemperate con 
il latte caldo, filtrato per 
trattenere gli aromi e 
versato a filo, sempre 
mescolando con la frusta. 
Fate addensare la crema 
a fuoco dolce, rigirando 
continuamente. Spegnete, 
versatela in una ciotola, 
coprite con pellicola a 
L *_ contattoe fate raffreddare. 
e* Stendete la frolla sul piano 
> ®© infarinato, ricavate 6 dischi 
e erivestite altrettanti 
*° stampiniimburrati. Coprite @ » 
con dischetti di carta da 
forno e legumi secchi e 
è *_ infornate a 180° per 15 
minuti, levando legumi e 
carta negli ultimi 5 minuti. 
NWI Fate raffreddare e farcite 
MW le crostatine con la crema. 
Lavate le pesche, privatele 
i deinoccioli, guarnite 
ni Ni) lecrostatine e servite. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 pesche * 100 g di ricotta * 30 g 
di granella di pistacchi sgusciati 
40 g di zucchero * 2 biscotti secchi 
1 limone * Burro * Sale 


avate le pesche, tagliatele 
a metà e privatele dei 
noccioli. Disponetele in 
una teglia imburrata che 
le contenga a misura, 
con il taglio verso l'alto. 
Spruzzatele con il succo 
del limone e spolverizzatele 
con metà dello zucchero. 
Mescolate la ricotta con 
lo zucchero rimasto, 
i pistacchi, i biscotti 
sbriciolati e un pizzico di 
sale. Farcite le pesche con 
il composto, unite qualche 
fiocchetto di burro e 
infornate 15 minuti a 1809. 


reparazione 


sà £ 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 panetto di pasta per pizza 
integrale pronta * 4 pesche noci 
70 g di zucchero di canna 
Y2 cucchiaino cannella in polvere 
] mazzetto di timo * Burro 


avate le pesche, privatele 
dei noccioli e tagliatele a 
spicchi. Mescolatele in una 
ciotola con la cannella, 50 g 
di zucchero, 4-5 rametti di 


E Ni 


timo e fate riposare 10-15 
minuti. Stendete la pasta 
in un disco su una placca, 
rivestita di carta da forno 
imburrata. Disponete al 
centro le pesche, ripiegate i 
bordi sulla frutta, spargete 
lo zucchero rimasto e 
qualche fiocchetto di burro. 
Infornate 20 minuti a 180° 


È finchéla galletta è cotta. 


Servite con timo fresco. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE con il taglio verso l'alto. 


3 pesche gialle * 10 amaretti Tritate la polpa scavata. 
ocdisiadicacasamara Mescolatela in una ciotola 


con gli amaretti sbriciolati, 


2 cucchiai di liquore all'amaretto 


P, 2 cucchiai di zucchero il liquore, il SAGOD:S lo 
É zucchero. Farcite le pesche, 
P avate le pesche, dividetele aggiungete nella pirofila 
a metà e privatele dei qualche rametto di timo 


noccioli, scavando un po' di e infornate a 180° per circa [ 
polpa centrale. Disponetele 30 minuti. Servite le 
in una pirofila imburrata, pesche, a piacere, calde, 
che le contenga a misura, tiepide o fredde. 


i i 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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HEARST. VIVERE MEGLIO Tutti i diritti di riproduzione e di proprietà letteraria e artistica riservati 


Da oltre 25 anni grazie alle Case Don Bosco e alle nostre Case Famiglia ci occupiamo 
dei bambini che hanno bisogno di aiuto, di un luogo dove crescere e studiare, di una 
famiglia che li accudisca con amore. 


Ogni anno sono quasi 100.000 i minori, poveri ed emarginati, che riusciamo a 
raggiungere grazie al lavoro quotidiano dei nostri operatori, volontari e donatori. 


Aderisci al programma “Tu per i Bambini", e con una donazione regolare mensile 
ci aiuterai a costruire il loro futuro. 


ROCCHETTA 


La Tua Amica per la Pelle 


Una corretta idratazione aiuta a mantenere la pelle giovane. 


Rocchetta, Acqua della Salute, contribuisce a preservare l’idratazione 
della pelle. È leggera e le sue proprietà detossicanti aiutano a 
mantenere la pelle luminosa e idratata. 


Un recente studio scientifico, approvato dalla rivista Italian Journal of 
Dermatology and Venerology, ha evidenziato che l’idratazione con 
acqua Rocchetta aiuta a proteggere le cellule dell'epidermide dai 
radicali liberi, i maggiori responsabili dell’invecchiamento, favorendo il 
mantenimento della vitalità cellulare della nostra pelle. 


Uno stile di vita sano e acqua Rocchetta sono il segreto di una corretta 
idratazione per il benessere e la bellezza della pelle a tutte le età. 


Rocchetta, puliti dentro e belli fuori. 


“== at 


Rocchetta e SIDeMaST 
insieme per la salute della pelle Società Italiana di Dermatologia 


Z,;.. ott 
“iti dentro, belli {1° (SIDeMaST) 


